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نژیوتنسین پپتیدهای زیست فعال خمیر 
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تاریخ دریافت: 1390/00 

تاریخ پذیرش: 1390909/18 
چکیده 
از افزايش فشار خون می‌شوند. پروتئین سویا به‌عنوان یک منبع این‌گونه پپتیدها شناخته‌شده است. در این تحقیق, از طرح کاملا تصادفی در قالب فاکتوریل برای 
بررسی أثر افزودن ایزوله پروتتین سویاء پروتئین سویا اکسترود شده و هیدرولیزات پروتتین سویا در سطح‌های 5 و160 درصد جایگزین آرد گندم و سه زمان تخمیر 
030 و90 دقيقه. جهت بررسی فعالیت بازدارندگی ۸۲۲ پپتیدهای جدا شده از خمیر آرد گندم استفاده شد. عصاره آبی خمیر پس از بررسی پروفایل وزن مولکولی 
مورد آزمون قرار گرفت. آنالیز واریانس نتایج نشان داد که نوع پروتئین. درصد جایگزینی و زمان تخمیر با بر شدت درجه هیدرولیز و بر میزان فعالیت بازدارندگی 
۸6۶ پپتیدهای زیست فعال جدا شده از خمیر, موثر بودند ( ۳0.05). مقایسه میانگین نشان داد که خمیر حاوی هیدرولیزات پروتئین سویا بیشترین درجه هیدرولیز 
درجه هیدرولیز متفاوت ولی درصد بازدارندگی )۸ مشابهی داشتند. بر اساس نتایج حاصل‌شده» جایگزینی آرد گندم باه درصد از هیدرولیزات پروتئین سوبا تولید 


واژه‌های کلیدی: آنزیم مبدل آنژیوتنسین ایزوله پروتئین سوباء پروتتین سویا اکسترود نان» هیدرولیزات 


سل متشکل از دو یا سه اسیدآمینه نسبت به اسیدهای آمینه آزاد با سرعت 


پپتیدهای زیست فعال زیر واحدهای پروتئینی هستند که اثر مثبتی بیشتری در بدن جذب می‌شوند (1990 ,۷90). پپتیدهای بزرگ‌تر 
تفش گر یی تشه و سم نشف ونم تا ان کبار رافیتت 10 لد اسیدآمینه) موجود در رژیم غذایی نیز می‌توانند به‌صورت 
تفای تست فا بو اساشن توالن اسدآمهاق سرد میگ دست‌نخورده از طریق روده جذب شده و اثرات بیولوژیکی را باعث شوند. 
اقا سای بت اسان لو غزوی شاه کیازر اگرچه کارایی پیتیدها با افزایش طول زنجیره کاهش پیدا می‌کند 


یستم قطنبی و امین را صحت :عاثیر قرار دهند. اندازه خوالی بییه‌های (1999 .۲ ۰ داتهطام؛ 


زیست فعال از دو تا بیست اسیدآمینه متغیر است اما بحضی پیتیدها دارای فشار خون بالا به‌صورت افزایش در فشار خون سیستولی و 
زنجیره بلندی از اسیدهای آمینه می‌باشند (2014 .اه 6 طعصن6). دیاستولی به میزان بالاتر از سطوح نرمال تعریف می‌شود. انقباض عروق 
پیتیدها محصول اثر هیدرولیز پروتئین‌ها با روش های آنزیمی يا اسیدی سیستمیک توسط عروق کرونر می‌تواند سبب افزايش فشار خون گردد. 


هتتفند. تال و فلظغا بتیدهای رس فعال .یدیم پروفین اولیت افزايش مداوم فشار خون» خطر ابتلا به بیماری‌های قلبی» خونریزی 


آنژيم و پارامتزهای فراوری مالند+غلطت آنزيم وسونستراء آاص دما و فغزی و ارمایی کلیف را افزایش ی دهد (1995 ,20008 افزایش 
زمان واکنش می‌باشد (2015 ,0هن) پپتیدهای کوتاه زنجیر فشار خون تحت تاثیر فعالیت آنزیم مبدل آنژیوتنسین (۸)23) اتفاق 


1 - دانش‌آموخته کارشناسی ارشد. گروه علوم و صنایع غذایی» موسسه آموزش عالی (*- نویسنده مسئول: .. ط.20601.26 ۵ موطهنطمصر تلتمصظ) 
جهاد دانشگاهی کاشمره کاشمر ایران. ۹0 زناد// 10۰22067 :1301 
2- استادیار, گروه پژوهشی کیفیت و ایمنی مواد غذایی. پژوهشکده علوم و فناوری 


مواد غذایی» جهاد دانشگاهی خراسان رضوی مشهد. ایران. عرص مصتایه همع-صتدصهامنوم۸ 3 


0 نشریبه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 8. شمارهگ. آذر - دی 1399 


می‌افتد. این آنزیم در سیستم رنین -آنژیوتنسین که کنترل فشار خون را 
بر عهده دارد. آنژیوتنسین یک را به آنژیوتنسین دو هیدرولیز می‌نماید 
این سیستم با اثر بر دیواره رگ‌ها و کاهش انعطاف‌پذیری آن باعث 
افزاش فشار خون می‌گردد. بازدارندگی این آنزيم» باعث کاهش شدت 
اثر ان و کاهفن فقبار خون فیک دد ( ,وهصه/۱ فهح 210تمعمازظ 
06 داروهای سنتزی مانند آلاسپریل" و کپتوپریل" برای بازدارندگی 
اين آنزیم و کاهش فشار خون مورداستفاده قرار گرفته است ولی این 
داروها اثرات جانبی مانند سرفه خشک و مشکلات پوستی به همراه دارد 
(2014 ,۵۱۰ ۶۶ تع0م]1-1202ه11هز۷/0), بر اين اساس» محققان به 
تولیدشده از منابع گیاهی و لبنی ازجمله راهکارهای موثر شناخته شده 
است (2004 ,.۵1 ۵1 31206۳010 :2007 ,۵۱۰ 61 حعطم): 

نان منبع اصلی امین انرژی کربوهیدراتی عمده مردم دنیا است و 
فعال با قابلیت بازدارندگی ۸61 در نان, می‌تواند در تهیه نان با ویژگی 
کاقفن :دهناگی فشار خودغویر باشدر بر این اسناس؛ عضرف این نوع 
نان در بیماران دارای فشار خون مزمن و یا افراد در معرض این بیماری» 
می‌تواند به کنترل و درمان این بیماری کمک کند. مطالعات متنوعی در 
این حوزه بر پایه پروتئین‌های مختلف انجام شده است. ۳102807214 و 
همکاران 2014) تاثیر افزودن هیدرولیزات پروتئین ۲/۵16 .۴ در 
سطح4 درصد جایگزین آرد گندم را بر بازدارندگی۸۳5 نان تهیه‌شده 
را مورد بررسی قرار دادند و گزارش کردند که این شاخص تاد برایر 
افزايش یافت. 1۷112002 و همکاران (2017) نیز مشاهده کردند که 
افزودن سه درصد هیدرولیزات پروتئین لوبیا به آرد گندم» قابلیت 
بازدارندگی )۸ را هفت برابر افزایش داد. نتایج گزارش‌شده در ارتباط 
با افزودن سطوح 1 و3 درصد هیدرولیزات دانه چیا به نان نیز نشان 
داده است که میزان بازدارندگی۸)۳ اگرچه افزايش یافت ولی پارامتر 
افزایش زمان هیدرولیز پروتگین ممکن است به کاهش فعالیت گونه‌های 
تعیین زمان هیدرولیز مناسب پروتئین باید مورد مطالعه قرار گیرد. طی 
فرایند تولید نان طی تخمیر آنزیم‌های با منشاء مخمر و به طور شدیدت, 
آنزیم‌های پروتثاز موجود در آرد باعث هیدرولیز پروتئین‌ها می‌گردد 
(2006 .۵1 ۶ ها افزایش زمان تخمیر باعث تشدید فعالیت 
پروتئولیتیک و افزايش درجه هیدرولیز زنجیره‌های پروتئین می‌گردد 
(2004 ,۵۰ ۵1 علعنط۲). 

سویا منبع غنی از پروتئین‌ها است که محتوی همه اسیدهای آمینه 
ضروری موجود در پروتئین‌های حیوانی می‌باشد ( ,.1 61 2116[68) 


آزرممع212 1 


2 0200۳ 


8 پیتیدهای زیست فعال سویا اجزای خاص پروتئین‌های اصلی 
سویا یعنی گلایسینین" و با کانگلایسینین" می‌باشند و توسط هیدرولیز 
آنزیمی, فراوری ماده غذایی و یا تخمیر آزاد می‌شوند. این پروتئین» به 


به‌دست‌آمده از هیدرولیز قلیایی پروتلین سویا به‌طور معنی‌داری فشار 
خون سیستولی را در موش‌های مبتلا شده به فشار خون بالا کاهوش 
دادند(2009 ,.]۵ 6۶ صصعصععظ) اخیرا 33 گونه پیتید از شیر سویای 
تخمیر شده با لاکتوباسیلوس پلانتاروم که دارای بازدارندگی ۸5 
می‌باشند شناسایی شده است (2017 ,زذ۷ 4ص «عطذ8). بااین‌حال در 
فرایندهای تخمیری, اثرگذاری آنزیم‌های ترشح شده وابسته به شرایط 
فرایند و ویژگی‌های پروتئین است. به دلیل وجود ساختمان نوع سوم و 
چهارم فشرده در پروتئین‌های با ساختار کروی, اعمال فرایند اکستروژن 
که اعمال هم‌زمان فشار و دمای بالا است» باعث تشکیل ساختاری 
لایه‌لایه در پروتئین‌های سویا می‌گردد. این عمل باعث دسترسی بهتر 
آنزیم‌های تجزیه کننده پروتئاز می‌شود (2011 ..۵1 01 60). 

هدف از این پژوهش, بررسی اثر نوع پروتئین شامل ایزوله پروتئین 
سویاه پروتتین سوپا اکسترود شده و هیدرولیزات پروتئین سویء درصد 
جایگزینی آرد گندم در دو سطح5 ول درصد و زمان تخمیر خمیر در 


کمتر از 3 کیلو دالتون جدا شده از .خمیره از نظر بازدارندگی تن) هر 


مواد و روش‌ها 

آرد گندم ستاره (رطوبت 12/5 درصد. پروتئین 11/7 جذب آب 
8 درصد برای 200 واحد برابندر با تست فایرینوگرافی) از کارخانه 
آرد رضا و مخمر نانوایی 6۲۵۶۱۵ 5۵60۵۲0۵69 (خمیرمایه 
رضوی» مشهد) و نمک» از فروشگاه‌های محلی تهیه شد. ایزوله 
پروتتینی سویا (رطوبت 66 درصد. 6376 درصد پروتتین) از شرکت 
,00 ۲0۵۵ طالمعظ «ملوممنه ععمصقط (چین) و 


هیدرولیزات پروتئین سویا (رطوبت 6717 درصد. 1/7 درصد پروتئین) 
از شرکت 50۵ 0۰ ک مصناصهادم .۸۵ (ایتالیا) خریداری شد. ۸0۵ با 


طم تمصع زک (استرالیا) خریداری شد. سایر مواد شیمیایی مورد نیاز 
نیز از شرکت‌های ۷601 یا ٩12102-۸107100‏ تهیه شد. 


حلصلن 0 3 
صنصت رداعوم-0 4 


اکستروژن ایزوله پروتئین سویا 

برای رسیدن به شرایط حداکثر دناتوره سازی, ابتدا نمونه پس از 
افزودن مقدار آب لازم بر اساس رطوبت اولیه و همگن سای, مدت24 
ساعت برای رسیدن به رطوبت 40 درصد مشروطسازی شد. نمونه 
مشروطسازی شده با استفاده از اکسترودر دو مارپیچ ( 11020 ,1932-11 
فصن بک .ظ رعممل‌صفطه روتعصنطه۱ ۲0۵۵0 صترنم6) واقع در 
پایلوت فراوری اکستروژن پژوهشکده علوم و فناوری غذایی جهاد 
دانشگاهی خراسان رضوی اکسترود شد. دمای فرایند در سه ناحیه اول» 
دوم و سوم به ترتیب, 00 10 و درجه سانتی‌گراد تنظیم گردید 
و سرعت چرخش مارپیچ روی حداکتر تنظیم گردید. پس از یکنواخت 
شدن شرایط نمونه خارج‌شده از قالب نمونه‌برداری انجام شد 
(2019 ,.01 61 9 


برای تهیه نمونه شاهد. مقدار لت گرم از آرد گندم بالک گرم آب» 
5 گرم مخمر و5) گرم نمک به‌صورت دستی تا پخش شدن کامل 
پودر در آرد و یکنواخت شدن. مخلوط گردید و عملیات ورز دادن خمیر 
تا رسیدن به بافت یکنواخت خمیر انجام گردید. پس از تهیه خمیر نمونه 
به مدت زمان‌های 6010.30 و90 دقیقه در انکوباتور 35 درجه سانتی‌گراد 
(رلمناً ,5015۳۲۲1۴16۸ ۷۳۲1۳ ,2251 ۳0 قرار داده شد. پس 
از اتمام زمان گرمخانه گذاری نمونه برای استخراج ترکیبات پپتیدی 
مورد استفاده قرار گرفت (2014 .۵1 6۶ 0:02067۵10). 


استخراج عصاره آبی خمیر 

نمونه خمیر با مقدار آب 1/3 برابر وزن آن مخلوط گردید و با 
دستگاه همگن‌سان (0مد1عدظ ,56۷۷۵0 بط 6۱09۵) یکنواخت 
گردید. سوسپانسیون تهیه شده به مدت 10 دقیقه با شتاب 00006 
سانتریفیوژ شد و مایع رویی جدا گردید. مایم جداسازی شده برای تبخیر 
الکل و دناتوره شدن پروتئین‌های حساس به حرارت» به مدت 10 دقیقه 
در دمای) درجه سانتی‌گراد و همراه با هم زدن مورد تیمار قرار گرفت. 
نمونه حاصل‌شده در شتاب 000 به مدت 100 دقیقه سانتریفوژ (-2 
«صقصعن ,3102/۸ ,16۴) شد و مایع رویی از فیلتر واتمن شماره 
4 عبور داده شد. 


الگوی ژل الکتروفورز به روش 905-۳۸618 

برای انجام جداسازی به روش الکتروفورز ابتدا غلظت پروتئین 
عصاره به روش ۵۵ (19/0) تعیین گردید. برای جداسازی 
فراکسیون‌های پروتئین بر اساس وزن مولکولی از روش قرار دادن در 


عجم‌هصوم۹ 1 


تاثیر جایگزینی آرد گندم با مشتفات پروتئینی سویا بر افزایش.- 97ک 


ژل ۹۳5-۳۸0۲ بر اساس روش احطعع (10/0) استفاده شد. 
برای انجام الکتروفورز از دستگاه الکتروفورز شرکت 13101324 (-ن۷۲:5 
مورک ۲۵ ۲۴۲۸ ۳۵۵) استفاده شد. شرایط انجام آزمون, 
شامل غلظت ژل جدا کننده: 1 درصد. غلظت ژل متراکم کنندهگ 
درصد. غلظت پروتئین نمونه: 0۲7 میلی‌گرم در میلی‌لیتره عامل 
احياکننده 2 -مرکاپتواتانول با نسبت ترکیب یک بخش پروتئین و4 
بخش بافر پروتئین لدر100 تالک کیلو دالتون و اعمال ولتاژلص ولت 


در مدت زمان 70 دقیقه بود 


جداسازی فراکسیون بپتیدی 

فراکسیون پیتیدی وزن مولکولی پایین» با استفاده از جداکننده 
سانتریفوژی دارای غشای فیلتر وزن مولکولی 3 کیلو دالتون 
(رحمصجعن ,527101105 ,۷۹2091) از نمونه اولیه عصاره جداسازی 
شد (2013 ,.00 6 015616]). 


اندازه گیری غلظت پپتید 

اندازه‌گیری غلظت پیتیدها در محلول‌های استخراج‌شده بر اساس 
روش نامه (2012) انجام شد. برای این منظور جذب نمونه 
در دو طول‌موج 215 و 220 نانومتر اندازه‌گیری شد و اختلاف جذب 
محاسبه گردید. برای رسم منحنی استاندارد از غلظت‌های مختلف 
کلوتاتیون در محدوده0 ت1000 میکروگرم در میلی‌لیتر آب دیونیزه 
استفاده شد. 


تعیین درجه هیدرولیز 
درجه هیدرولیز محلول‌های استخراج‌شده به روش ارائه‌شده توسط 
معواعتلا! و همکاران (2001) بر پایه واکنش 0۸ (-ه 
6طه210ن10قططع) و اسیدهای آمینه رشته بیتید تعیین گردید. 50 
1 و ی رشته پیتید تعیین گر 
گردید و پس از مدت زمان 2 دقیقه بلافاصله جذب محلول در طول‌موج 
0 نانومتر اندازه‌گیری شد. همچنین از اسیدآمینه سرین به‌عنوان 
استاندارد استفاده شد. برای محاسبه درجه هیدرولیز از رابطه 1 استفاده 
شد: 
۸ 
1 < ۲ 


بمعمع 


که در اين رابطه ۲ از رابطه 2 محاسبه می‌گردد. مب با توجه به 


جدول ارائه‌شده توسط ۷161560( و همکاران (201) تعیین گردید. 
0 (6-] 1۷ -507706) ۳ 


0 
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که در ان رابطه ۹616-1112 معادل میلی اکی والان اسیدآمینه 
سرین نمونه مورد آنالیز است و از رابطه3 محاسبه می‌گردد 
9 (ه وم واموبووش) " 5 
3 9 ۱ له وم وون جوعش) 5 142 9 
ور ان ان افیا پجن منسادن که هت : 
تاره امد آمته سمل لا رآ ییا ادن عاظ موز 
عصاره پپتیدی (گرم در لیتر) است. 


اندازه‌گیری فعالیت بازدارندگی :)۸ 
برای اندازه‌گیری فعالیت بازدارندگی ۸۳۲ نمونه‌های عصاره 


60 به دو پپتید ۳۸۵۳ و 00 بر اساس روش ارائه‌شده توسط 
120212026 و همکاران (2014) استفاده شد. واکنش در بافر تریس 
(لک میلی مولار 0۳1 معادل 8/3» حاوی 30 میلی مولار کلرید سدیم 
و 10 میکرومولار کلرید روی) انجام شد. آنزیم و سوبسترا در بافر 
آزمایش برای رسیدن به غلظت موردنظر رقیق‌سازی شد. محیط واکنش 
شامل 340 میکرولیتر محلول )۸ (1) واحد) 0 میکرولیتر از محلول 
0 (2() میلی‌مولار) لا میکرولیتر از محلول پپتیدی 20 و 
0 میکروگرم در میلی‌لیتر) و لک میکرولیتر بافر بود. برای نمونه 
شاهد از بافر به‌جای نمونه پیتیدی استفاده شد. میزان جذب محلول 
واکنش پس از یک دقيقه و پس از 3 دقيقه نگهداری ظرف واکنش 
در دمای 37 درجه سانتی‌گراده در طول‌موج 3460 نانومتر اندازه‌گیری شد. 


100 + د ع اتمه معط ۸0۲ 


40۰۲0 ۳ 


که در این رابطه امندمی ۸ و ددع۸۸ اختلاف جذب نمونه شاهد 
بین دقیقه‌های 1 بط به ترتیب برای نمونه‌های شاهد و مورد آزمایش 
شامل عصاره‌های فیلتر شده از خمیرهای حاصل از تیمارهای مختلف 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آزمایش‌ها به‌صورت کاملا تصادفی و در قالب فاکتوریل انجام شد. 
فاکتورها شامل نوع پروتئین در سه سطح ایزوله پروتئین سویاء پروتئین 
سویا اکسترود شده و هیدرولیزات پروتئین سویاه درصد جایگزینی آرد 
گندم در دو سطح5 ول درصد و زمان تخمیر در سه سطح 10.30 و 
0 دقیقه می‌باشد. تهیه خمیر حداقل در دو تکرار و آزمایش‌ها حداقل 
در سه تکرار انجام گردید. تحلیل داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار 1۷1181620 
و به روش آنالیز واریانس مدل خطی صورت گرفت و میانگین‌ها برای 
عوامل موثر معنی‌دار در سطح اطمینان 95 درصد با استفاده از روش 


محاسباتی آزمون 76066عن عتهناوه اومع1 وحعطدز مورد مقایسه 
قرار گرفتند. رسم نمودارها با نرعافزار )۳2 انجام شد. 


الگوی ژل الکتروفورز 

به‌منظور مقایسه شدت تولید پپتیدهای با وزن مولکولی پایین» 
زمون 8175-۳۸ انجام شد. تصاویر مربوط به ژل‌های به‌دست‌آمده 
برای عصاره‌های تههیه شده از خمیر گندم که با پروتین‌های ایزوله سویا 
پزوله سوبا اکسترود شده و هیدرولیزات پروتئین سوبا جایگزین شده 
ست. در شکل‌های 1 تا3 ارائه گردیده است. با توجه به اينکه عصاره 
ولیه حرارت داده شدء به‌لحاظ تثوری پروتئین‌های سنگین و دارای 
ساختار در سویا و گندم دناتوره می‌شود. این اتفاق باعث کاهش حلالیت 
ین پروتئین‌ها می‌شود پا توده‌های تجمع مولکولی سنگین و با حلالیت 
کم تشکیل می‌دهد. از آنجا که سانتریفوژ کردن روی نمونه‌ها در شتاب 
بالا اعمال گردیده است» بر این اساس, بخش عمده فراکسیون‌های 
پروتئینی با وزن مولکولی بالا رسوب کرده است ( 6 نام:۷۵۶262 
9 ,.). درنتیجه» عصاره خمیر قبل از جداسازی فراکسیون 3 کیلو 
دالتون» حاوی پپتیدهای با وزن مولکولی‌های مختلف و عمدتا وزن کم 
است. پروتئین‌های این ناحیه بیشتر شامل پروتلین‌های نوع آلبومین 
هستند (2010 ,۵ ۰ 0). با مقایسه نمونه‌های خمیر حاوی 
پروتئین سویا با شاهد» مشاهده می‌شود که تجمع کمتری از 
پروتئین‌های با وزن مولکولی کمتر در نمونه‌های شاهد مشاهده می‌شود. 
نمونه شاهد که تنها شامل آرد گندم هست. عمدتا شامل پروتئین‌های 
کون بت کد احتمالا مقتار. کمتزی از این -یرواشن‌ها فحت تافیز 
پروتتازها تجزیه شده است و درنتیجه فراکسیون‌های با وزن مولکولی 
پایین را ایجاد می‌کنند (2004 ,.۵1 0۶ 101616). بااین‌حال, با توجه به 
اینکه فراکسیون‌های سنگین و نامحلول گلوتن طی سانتریفوژ کردن؛ 
رسوب می‌کند» درنتیجه بخش کمتری از پروتئین‌ها و پپتیدهای با وزن 
مولکولی پایین به عصاره منتقل گردیده است. مقایسه بین سایر نمونه‌ها 
که حاوی مشتقات پروتتین‌های سویا هستنده نشان می‌دهد که نوارهای 
پروتئینی در وزن مولکولی مشابه در کلیه نمونه‌های حاوی پروتئین سویا 
مشاهده می‌گردد. با این‌حال تجمع پروتئینی در همه نمونه‌ها در وزن 
مولکولی 100 کیلودالتون و کمتر از آن مشاهده می‌گردد که نشان 
می‌دهد. درصد بالایی از عصاره» پپتیدهای با وزن مولکولی پایین 
هستند. همچنین هیدرولیز آنزیمی پروتلین‌های سویا عامل دیگر 
افزایش تجمع توده‌های پروتئینی در محدوده وزن مولکولی پایین 
محسوب می‌گردد. 20005-ه]5ع۳ و 201008 (200) مشاهده کردند 


افزايش زمان هضم از بین رفته و باندهای با وزن مولکولی پایین‌تر 
افزایش یافت. 
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شکل 1 - الگوی الکتروفورز 6218 5105-۳۸ نمونه‌های عصاره آبی خمیر (00401: شاهد. 5: کنسانتره پروتئین سویاء سطر دوم؛ درصد 
جایگزینی و سطر سوم. زمان تخمیر می‌باشد) 


شکل 2 - الگوی الکتروفورز ژل 55-۳۸11 نمونه‌های عصاره آبی خمیر( 5۳: پروتئین سویا اکسترود شده) 


003 


شکل3- الگوی الکتروفورز ژل 515-۳۸617 نمونه‌های عصاره آبی خمیر( 115۳ هیدرولیزات پروتئین سویا) 
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در اين نتایج مشاهده می‌شود که پروفایل وزنی عصاره. قبل از 
با وزن مولکولی کم در مقایسه با پروتئین‌های سنگین وزن است. با 
مقایسه کلی نمونه‌هاء به‌نظر می‌رسد نمونه‌های حاوی پروتئین سویا 
اکسترود شده» دارای مقدار بیشتری از پپتیدهای با وزن مولکولی پایین 
باشد. این پدیده احتمالا ناشی از اعمال فرایند اکستروژن باشد که باعث 
گردیده است بخش بیشتری از زنجیره‌های پروتئینی دچار شکستن شده 
باشد. درصد جایگزینی‌های مختلف و همچنین افزايش زمان تخمیر 
تفاوت قابل‌توجهی در الگوی الکتروفورز نشان نمی‌دهد. 


درجه هیدرولیز 
درجه هیدرولیز شاخصی از میزان شکسته شدن زنجیره‌های 


شده خمیر است. هرچه درجه هیدرولیز بالاتر باشده انتظار می‌رود که 
زنجیره‌های پپتیدی کوتاه‌تری در عصاره موجود باشد. آنالیز واریانس اثر 
مستقل و برهمکنش متغیرهای مورد بررسی نشان داد که نوع پروتتین» 
درصد جایگزینی آرد گندم و زمان تخمیره به‌طور معنی‌داری بر تغییرات 
درجه هیدرولیز موثر بود (۴>0.001). همچنین برهمکنش دوگانه و 


ایزوله پروتئین سویا 


نوع پروتئین 


پروتئین سویا هیدرولیزه 


سه‌گانه متغیرها نیز اثر معنی‌داری بر درجه هیدرولیز داشت (۳>0.001), 
به‌طور کلی عصاره‌های تهیه شده از خمیر حاوی هیدرولیزات پروتئین 
سویاء دارای درجه هیدرولیز بالاتری در مقایسه با نمونه‌های حاوی 
ایزوله پروتئین سویا و پروتئین سویا اکسترود شده بود (شکل 4). این 
مسئله با توجه به اینکه هیدرولیزات در مقایسه با دو پروتئین دیگر یک 
مرحله تجزیه آنزیمی را به همراه داشته است. انتظار می‌رود دارای 
زنجیره‌های پپتیدی کوتاه‌تری باشد که در مرحله بعد نیز در اثر پروتئولیز 
طی تخمیر بیشتر هیدرولیز شده است. استفاده از آنزیم‌های تجاری در 
فرایند هیدرولیز پروتئین تنوع گونه‌های پپتید و تعداد پپتیدهای کوچک 
را در مقایسه با فرایندهای تخمیری منجر به هیدرولیز پروتئین افزايش 
می‌دهد (2015 .61 6۶ ۳۵5۸5). بر اين اساس, انتظار می‌رود نمونه‌های 
حاوی هیدرولیزات پروتتین سویاء از درجه هیدرولیز بالاتری برخوردار 
باشد. پروتئین سویا اکسترود شده, درجه هیدرولیز بالاتری نسبت به 
ایزوله پروتئین سویا نشان داد که احتمالا این پدیده مرتبط با باز شدن 
زنجیره پروتئین تغییر خصوصیات سطحی و شکسته شدن و در بیشتر 
در معرض هیدرولیز آنزیمی قرار گرفتن است ( ,1 6 506۲۵ 
004 


درجه هیدرولیز (درصد) 


پروتئین سویا اکسترود 


شکل 4- تاثیر نوع پروتئین بر درجه هیدرولیز عصاره پپتیدی خمیر 


بررسی نمودار تغییرات درجه هیدرولیز عصاره با افزایش درصد 
جایگزینی آرد گندم با مشتقات پروتتینی سویا (شکل 4/5 نشان می‌دهد 
که در سطح < درصد جایگزینی, در مقایسه با نمونه شاهد افزایش 
معنی‌داری در درجه هیدرولیز مشاهده می‌شود. بااین‌حال افزايش درصد 
جایگزینی آرد گندم اگرچه درجه هیدرولیز را افزایش داده است ولی 
معنی‌دار نبود. با توجه به اينکه مقدار پروتئین‌های محلول در مشتقات 
سویا بیشتر از گندم است (1997 ,2225 این مسئله باعث می‌گردد 
که محتوای پروتئین بیشتری به عصاره فیلتر شده منتقل گردد که عمدتا 
پیتیدهای با وزن مولکولی پایین‌تر هستند به همین دلیل در مقایسه با 
نمونه شاهد» حجم بیشتری از مولکول‌های با وزن مولکولی پایین‌تر در 


عصاره این نمونه‌ها مشاهده می‌گردد که درنتیجه درجه هیدرولیز عصاره 
نیز افزایش می‌یابد. یکی از عوامل تهییج کننده رشد مخمر و در نتیجه 
افزایش فعالیت‌های آنزیمی مرتبط با این پدیده حضور پروتئین‌هایی 
است که بر رشد مخمر موثر هستند. دانآ و همکاران (2016) تاثیر 
افزودن هیدرولیزات پروتئین سویا را بر رشد مخمر نان مورد بررسی قرار 
دادند و مشاهده کردند که تحت شرایط کشت رشد مخمر در حضور 
هیدرولیزات پروتئین سویا تا ده برابر افزايش یافت. بر این اساس» 
احتمالا افزایش محتوای پروتئین» در افزایش فعالیت آنزیمی و به دنبال 
آن» افزایش هیدرولیز موثر باشد. 
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درجه هیدرولیز (درصد) 


شکل 5 - تاثیر درصد جایگزینی آرد گندم با مشتقات پروتئین بر درجه هیدرولیز عصاره پپتیدی خمیر 


بررسی نتایج نشان می‌دهد که افزایش زمان تخمیر به طور 
معنی‌داری باعث افزايش درجه هیدرولیز عصاره گردید (شکل 6). 
افزايش زمان تخمیر به دلیل افزایش مدت زمان فعالیت مخمر و 
درنتیجه افزايش مدت زمان در دسترس جپت اثر گذاری آنزيم باعث 
می‌شود که زنجیره پپتیدی بیشتری طی تخمیر هیدرولیز شود ( 1۳616 
4 .۷ ۰6۱ وتدانعلج؟ _ و همکاران (2013) از سویه‌ای از 
لاکتوباسیلوس پلانتاروم برای تخمیر پروتئین نخود و سپس هضم 
آنزیمی شرایط معده و روده به‌منظور تولید پپتیدهای هیدرولیزات بهره 
بردند. نتایج این محققان نشان داد که تخمیر اولیهه شدت هیدرولیز را 
افزایش داد. ۳126 و همکاران (2015) از سویه‌های لا کتوباسیلوس 
برویس ‏ ایزوله شده از پنیر اسپانیایی برای تولید خمیرترش, به‌منظور 
تولید نان کاهنده فشار خون استفاده کردند. مشاهده شد که تولید 
پپتیدهای با وزن مولکولی کمتر از 3 کیلو دالتون, در حضور سویه 
باکتریایی تا طّ برابر افزايش یافت که نشان‌دهنده اثرگذاری شدت 
تخمیر بر تجزیه آنزیمی و تولید رشته‌های کوتاه‌تر پیتیدی است.نتایج 


مشابهی توسط سایر محققین گزارش شده است ( .۵1 6 تقامهظ 
6 ,261008 ۵00 1600۵ :2007), 

نوع پروتئین بر تغییرات درجه هیدرولیز طی زمان معنی‌دار بود. 
تغییرات این پاسخ در برابر این دو متغیر در شکل 7 ارایه شده است. 
مشاهده می‌شود که در دو مشتق پروتئینی اکستروده پروتئین سویا و 
هیدرولیزات پروتئین سویاء با افزایش زمان تخمیر افزایش درجه 
هیدرولیز مشاهده می‌شود ولی در ارتباط با ایزوله پروتئین سویاء این 
تغییرات کاهشی است. این مسئله احتمالا مرتبط نحوه اثر پروتتازهای 
موجود در خمیر بر این پروتئین‌ها و همچنین وضعیت اسیدهای آمینه 
آزاد و طول رشته پپتیدی در این سه مشتق پروتئینی باشد. احتمالا در 
ایزوله پروتئین سویاء فعالیت هیدرولیز بر رشته‌های پپتیدی تاثیر کمی 
عبور از فیلتر 3 کیلو دالتون را نداشته است. به‌طورکلی برای افزایش 
تنوع ترکیبات پپتیدی با طول کم. اکستروده و هیدرولیزات پروتئین 
سوپاین گزینه‌های بهتری در مقایسه با ایزوله پروتئین سویا هستند. 


درجه هیدرولیز (درصد) 


زمان تخمیر (دقیقه) 


شکل 6 - تاثیر زمان تخمیر بر درجه هیدرولیز عصاره پپتیدی خمیر 
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اکستروده پروتئین سویاسوه 
هیدرولیزه پروتئین سویا هس 
ایزوله پروتئین سرویاسش 


درجه هیدرولیز (درصد) 


0 
زمان تخمیر (دقیقه) 
شکل 7- تاثیر نوع پروتئین و زمان تخمیر بر درجه هیدرولیز عصاره پیتیدی خمیر 


کمترین درجه هیدرولیز عصاره‌ها مربوط به نمونه‌های شاهد بود 
درحالی‌که بالاترین درجه هیدرولیز مربوط به نمونه‌های حاوی 
هیدرولیزات پروتتین سویا با زمان تخمیر 90 دقیقه است (شکل 8). 
درنتیجه, به نظر می‌رسد افزايش زمان تخمیر شدت هیدرولیز 
پروتئین‌ها را افزايش داده است و منحر به تولید رشته‌های پیتیدی با 
طول کمتر شده است. همچنین نمونه حاوی پروتئین سویا اکسترود 


شده, در سطح 100 درصد جایگزینی نیزء بالاترین درجه هیدرولیز یعنی 


- 


در حدود90 درصد را نشان داد. نمونه‌های حاوی ایزوله پروتئین سویا 
در مقایسه با پروتئین سویا اکسترود شده و هیدرولیزات» درجه کمتری 
از هیدرولیز را نشان داد اگرچه مقادیر حاصل بیشتر از نمونه شاهد بود. 
می‌توان این گونه نتیجه‌گیری کرد که پروتئین سویا طبیعی به دلیل 
ساختار مستحکم‌تری که در مقایسه با دو مشتق دیگر در مقابل 
هیدرولیز مقاوم‌تر بوده است و افزایش درجه جانشینی و حتی افزایش 
زمان تخمیر تاثیر قابل‌توجهی بر افزایش شدت هیدرولیز نداشته است. 


۳ 


ور 
ی 


رح 


1 
1 


ن 
1 


تصسص| 
| 


0 
حححح 
ححححچح ۱ 


پروتئین سویا اکسترود پروتئین سویا هیدرولیزه 


۲2 30 ۲28 60.00 ۳.1 0 


شکل 8 - مقایسه اثر نوع پروتئین و میزان جایگزینی آرد گندم بر درجه هیدرولیز عصاره پپتیدی خمیر 


فعالیت بازدارندگی )۸ 

فعالیت بازدارندگی )۸ برای نمونه‌های مختلف عصاره خمیر در 
دو غلظت(220 و 210۵/۳۱ در جدول 1 ارائه‌شده است. همچنین در 
این جدول مقدار :10 برای نمونه‌هایی که غلظت 10:0 در محدوده 
0 تالا میکروگرم در میلی‌لیتر است» محاسبه و ارایه شده است. 
داده‌های به‌دست‌آمده. در محدوده نتایج گزارش شده در مطالعه 
«نط:0ظ و همکاران 2014). برای هیدرولیزات پروتئین حبوبات (با 


بیشترین بازدارندگی و673 میکروگرم در میلی‌لیتر برای نخود با کمترین 
فعالیت است. آنالیز واریانس» نشان داد که نوع پروتئین و درصد 
جایگزینی در هر دو غلظت مورد بررسی بر بازدارندگیت۸)1 تاثیر گذار 
بودند (0.001>) ولی در مورد زمان تخمیر, اگرچه در غلظت ۲۸2/1 
0 با ولی در غلظت کمتر ([220(8/۳0) » تاثیرگذاری مشاهده نشد. 
همچنین برهمکنش درصد جایگزینی و زمان تخمیر به‌طور معنی‌داری 
بر شدت بازدارندگی ۸67 تاثیر گنار بود (جدول ارایه نشده است) 
مقایسه میانگین میزان بازدارندگی ۸0۳ برای پروتئین‌های مختلف 


در شکل 9 ارائه‌شده است. به‌طور کلی بیشترین میزان بازدارندگی مربوط 
به نمونه‌های حاوی هیدرولیزات پروتئین سویا است. با توجه به اینکه 
بیشترین میزان هیدرولیز مربوط به هیدرولیزات پروتئین سویا است 
(شکل4). انتظار می‌رود» هیدرولیز بیشتر تنوع گونه‌های پپتید را افزایش 
داده و طول زنجیره‌های پروتئینی را کاهش می‌دهد. در نتيجه باعث 
گردیده است که خمیر حاوی این مشتق. تنوع پیتید با بازدارندگی بیشتر 
داشته باشد. از طرف دیگر» تفاوت معنی‌داری بین دو مشتق پروتئینی 
دیگر» شامل ایزوله پروتئین سویا و پروتئین سویا اکسترود شده مشاهده 
نشد. ع۳20) و همکاران (21100) بیان کردند که بازدارندگی ۸0 در 
ایزوله پروتئین سویا به دلیل مقدار و تنوع کم پپتیدهای با طول زنجیره 
کوتاه ناچیز است و اعمال فرایند هیدرولیز آنزیمی برای آزادسازی 


ایزوله پروتئین سویا 


نوع پروتئین 


رت 


پروتئین سویا هیدرولیزه 


تاثیر جایگزینی آرد گندم با مشتقات پروتثینی سوبا بر افزایش.. 563 


گونه‌های متنوع پپتیدی لازم است. به‌طوری‌که با افزایش شدت 
هیدرولی: میزان بازدارندگی ۸ افزايش می‌یابد. بر این اساس» چون 
تنها هیدرولیز تحت تاثیر آنزیم‌های خمیر روی این پروتئین‌هاء انجام 
شده است. زنجیره پپتیدی با توالی موثر بر )۸ کمتر تولیدشده‌اند. با 
توجه به اینکه ساختار پروتئینی این دو مشتق مشابه هستند نتایج 
مشابهی برای ایزوله پروتئین سویا و اکسترود شده پروتئین سویا مشاهده 
می‌شود. ۳102826۲210 و همکاران 2014) با افزودن هیدرولیزات (با 
استفاده از آنزیم پاپائین) جلبک 2۵1016 ۲۵/۵۲۱۵ به آرد گندم در 
سطح4 درصد. مشاهده کردند که بازدارندگی مکانیسم رنین از9 درصد 
به 15 درصد افزايش یافت. به‌طور کلی» مشتقات هیدرولیزات» به دلیل 
تنوع پپتیدی بالاتره دارای فعالیت زیستی بیشتر در مقایسه با 
پروتین‌های طبیعی با طول زنجیره بالا هستند 


بازدارندگی ۸0۲ (درصد) 


پروتئین سویا اکسترود 


شکل 9 - اثر نوع پروتئین بر بازدارندگی :۸6 عصاره پیتیدی خمیر در غلظت 5002/۰1 


جایگزینی آرد گندم با مشتقات پروتتین سویا باعث افزایش میزان 
بازدارندگی ۸6۲ عصاره گردید (شکل100) ولی با افزایش بیشتر سطح 
جایگزینی تال درصد اگرچه افزایش بازدارندگی مشاهده شد ولی این 
میزان افزایش معنی‌دار نبود. این مسئله احتمالا به این دلیل هست که 
طی تخمیر با حضور پروتئین‌هایی متفاوت با پروتئین‌های گندم 


مقایسه با پیتیدهای تولیدشده از پروتئین گندم دارد. ۷2002 و 
همکاران (/201) هیدرولیزات پروتتین‌های لوبیای لیما و لوبیای 


چشم‌بلبلی را جانشین آرد گندم کردند و بازارندگی عصاره تهیه شده از 
نان آرد مخلوط را مورد بررسی قرار دادند. در سطح 1 درصد جانشینی, 
در مقایسه با نمونه کنترل افزایش قابل‌توجهی در میزان بازدارندگی 
مشاهده شد ولی با افزایش درصد جانشینی به 3 درصد. اگرچه 
میزان بازدارندگی ۸68 افزایش یافت ولی این میزان افزایش معنی‌دار 
نبود. نتایج مشایهی توسط محققان دیگر در ارتباط با سطوح افزودن 
هیدرولیزات دانه چیا ل تا3 درصد) در نان گزارش شده است (-۹680۵ 
3 ,01 ۶ 2۳0005)), 


70 


لد 
ی 


سِ 


بازدارندگی ۸۲ (درصد) 


شکل 10 - تاثیر درصد جایگزینی بر بازدارندگی ۸0۶ عصاره پیتیدی خمیر در غلظت 5002/1 
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افزايش زمان تخمیر از 30 به 00 دقیقه. بازدارندگی ۸2 را 
کاهش داد ولی افزايش زمان تخمیر به 9 دقیقه اثر معنی‌داری نداشت 
(شکل 11). به‌نظر می‌رسد. افزایش زمان تخمیر که با توسعه فعالیت 
آنزیم همراه هست با تجزیه پیتیدهای تولیدشده موجود. منجر به تولید 


با پپتیدهای اولیه شده است. 1300 و همکاران (200) مشاهده کردند 


که افزايش زمان تخمیر, بیشتر از حد بهینه. تاثیری بر میزان 
بازدارندگی ۸0۳ مخلوط آرد گندم و سویا نداشت. ۷161960[ و همکاران 


(210) نیز افزايش بازدارندگی ۸0 و سپس کاهش آن با افزایش 
زمان تخمیر شیر را طی استفاده از سویه‌های مختلف اسید لاکتیک 
باکتری گزارش کردند. بااین‌حال» نتایج 710208 و همکاران (2060) در 
تضاد با نتایج سایر محققین بیان کردند که افزايش زمان تخمیر 
محصول داچی بر پایه سویاه افزايش فعالیت پپتیدهای بازدارنده ۸۵ 
را به همراه داشت. باید اين مسئله در نظر گرفته شود که تفاوت در 
شرایط. تجمیر. بهویژه مدت: ارمان : یز او همین ژوش‌هاک 
خالص‌سازی يا فراکسیونه کردن بر نتایج تاثیر گذار هستند. 


ند 
ده 


بازدارندگی ۸0۲ (درصد) 
۵ 


۳۹ 
ه‌ 


ه‌ 


زمان تخمیر (دقیقه) 


شکل 11 - تاثیر زمان تخمیر بر بازدارندگی )۸ عصاره پبتیدی خمیر در غلظت 5002/1 


تغییرات بازدارندگی ۸2 برای پروتئین‌های مختلف با افزایش 
درجه جانشینی آرد گندم در شکل ضّ ارایه شده است. همان‌طور که 
بیان شد» جانشینی آرد گندم با مشتقات پروتئینی سویاء افزايش فعالیت 
بازدارندگی )۸ را به همراه داشت ولی میزان اين افزايش در مورد 
هیدرولیزات پروتتین سویاه افزایش درصد جانشینی» افزایش بازدارندگی 
را به همراه دارد. این مسئله احتمالا ناشی از افزایش هیدرولیز طی 
تخمیر و افزایش تنوع پیتیدها است. 

مقایسه تیمارهای مختلف در جدول 1 ارائه‌شده است. بر اساس این 
نتایج» بیشترین مقادیر بازدارندگی ۸6۲ مربوط به هیدرولیزات پروتئین 
سویا در سطح جایگزینی 100 درصد است. بااین‌حال نمونه شاهد با 
دقیقه تخمیر نیز میزان بازدارندگی بالایی را نشان داد. به‌طورکلی با 
توجه به اينکه تنوع گونه‌های پپتیدی طی پروتئولیز با زمان تغییر 
می‌کند. الگوی مشخصی برای جهت‌دهی فرایند به سمت تولید 
تیمارهای مختلف مورد بررسی ارایه می‌دهد (جدول1). جایگزینی آرد 
گندم با هیدرولیزات پروتئین سویا در سطح(0 درصد جایگزینی؛ منجر 
به تولید پپتیدهایی گردید که به دلیل بالاتر بودن درصد بازدارندگی از 
عددلات در غلظت 220 میکروگرم در میلی‌لیتره امکان محاسبه 1050 
وجود نداشت. این مسئله نشان می‌دهد که در بین نمونه‌های مورد 
بررسی» بیشترین بازدارندگی مربوط به نمونه حاوی هیدرولیزات پروتئین 
سویا است. در بین نمونه‌هایی که مقادیر مء)1 قابل‌محاسبه بود نمونه 


حاوی هیدرولیزات پروتئین سویاه در سطح جانشینی 5 درصد و زمان 
تخمیر 90 دقيقه» کمترین میزان م1615 را داشت که این مسئله با بحث 
مطرح شده در مورد اثر زمان تخمیر مورد انتظار هست. 

به‌طورکلی با مقایسه مقادیر مختلف می‌توان نتیجه‌گیری کرد که 
بیشترین بازدارندگی مربوط به نمونه‌های حاوی هیدرولیزات پروتئین 
سویا است. بااین‌حال اين مسئله باید در نظر گرفته شود که با اثرگذاری 
آنزیم‌های گوارشی بر رشته‌های پپتیدی در بدن و تولید پپتیدهای جدید 
با طول رشته کمتر انتظار می‌رود گونه‌های جدیدی از پپتید ایجاد گردد 
که دارای فعالیت شدیدتری در بازدارندگی )۸ داشته باشند. در این 
رابطهء 2202 و همکاران (20060) مشاهده کردند که هیدرولیز آنزیمی 
عصاره تهیه شده از محصول سویای تخمیری با آنزیم‌های گوارشی. 
باعث کاهش 1620 از 5 میلی‌گرم در میلی‌لیتر به 160 میکروگرم در 
میلی‌لیتر گردید. همچنین» عموماء پپتیدهای موجود در مواد غذایی» 
دارای بازدارندگی متفاوتی هستند و میزان بازدارندگی عصاره برآیندی 
160 برای عصاره استخراج‌شده از محصول تخمیری بر پایه سویا؛ 2/6 
میکروگرم بر میلی‌لیتر ننازه‌گیری شد ولی با خالص‌سازی عصاره به 
میکروگرم بر میلی‌لیتر بود. بر این اساس, این احتمال وجود دارد که در 
هر یک از نمونه‌های مورد بررسی در این تحقیق. گونه‌های پپتیدی با 
فعالیت شدید بازدارندگی ۸۳۲ موجود باشد که نیاز به بررسی دقیق‌تر 


دارد. 


تاثیر جایگزینی آرد گندم با مشتقات پروتئینی سوبا بر افزایش-. 565 


اکستروده پروتئین سویاصهبس 
هیدرولیزه پروتئین سویاصبس 


ایزوله پروتئین سویاسطیس 


بازدارندگی ۸۲ (درصد) 


شکل 12 - تاثیر نوع پروتئین و درصد جانشینی بر بازدارندگی ۸ عصاره پپتیدی خمیر در غلظت 5002/1 


جدول 1 - درصد بازدارندگی ۸610 در غلظت‌های مختلف و مقدار غلظت 10:0 برای عصاره‌های مختلف 


زمان تخمیر (دقیفه] 


نوع درحد ۳۰ 

پروتئین جایگزینی ‏ .۲۵ .5 )1 
ع لهتعیر__ هر _ ا«عیر_ 

شاهد ۷ ۳۴۷/۸۵5۵ 

ایزوله ۵ ۱ ۲۹/۲۴/۶ 2-۲ 

پروئئین ۳ تا ۶۲۶۲۲ ۲۷۲/۸ 

سوبا 

پروتئین ۵ ۷ ۶۳/۶۱۲۸ ۳۵۹۵/۳ 

سویا ۷۰ ۶/۶۹ ۳۸۷۶-۱۱۲ اجه 

اکسترود 

هیدرولیزات ۵ ۳۰/۸ ۳۵۷۵-۱۱۲ اجه 

پروتئین ۳ ۳ ات۸ تن 

سویا 


۲ ده 


م4 ۹ 
+۲۵۰ مدمه م)] ۲۵۰ دم م1 
اه عیر دعر اصاعیر 


۲ ۳۳۸۶2۱۱/۲ لا 


دعر آد/عیر تور 


۲ ۷۷ اجه 


۸ ۵ ۵۰۳۵-۱۷۲ ۳۵/۹ ۴ ۶۶ ۴۰۸/۵ 
۳۷۵-۶ ۲۳۳۱۸-۱۳۱۳۲ اجه ۷ ۵۱۷۲۶ ۴۲۶/۶ 
۳ ۳۶۱۵ ۴۲۵ ۳ ار اجه 
اک ۵۷/۶ ۴۰۴/۷ ۰ ۵5۵ ۲۸۰/۸ 
۶۰/۶۳ ۶۵۷۸۱۰۴ آ-جود ۹ ۵۸۶-۱۸۲ ۲۶۰/۵ 


۳۳۶ ۲ ۹ 


ب[ع0: به دلیل پایین‌تر بودن مقادیر بازدارندگی :9 از لت درصد در هر دو غاظته ار نشده است؛ 1]-6: به دلیل بالاتر و مقادیر : 


بازدارندگی ۵65 از لل درصد در هر دو غلظت. محاسبه نشده است. 


افزودن مشتقات پروتئینی سویا به‌ویژه هیدرولیزات پروتئین سویاء 
باعث افزایش محتوای پپتیدی خمیر آرد گندم می‌شود و تنوع گونه‌های 
پیتیدی تشکیل شده طی تخمیر را افزایش می‌دهد. این مسئله افزایش 
درجه هیدرولیز و همچنین افزایش بازدارندگی )۸ در خمیر را افزایش 
داد که می‌تواند به‌منظور فرمولاسیون نان کاهنده فشار خون مورد 
استفاده قرار گیرد. همچنین. افزایش سطح جایگزینی آرد گندم تاثیر 
معنی‌داری بر افزايش بازدارندگی ۸1 نداشت و در سطوح پایین هم 
افزايش بازدارندگی قابل مشاهده است. افزايش زمان تخمیر اگرچه 


منابع 


درجه هیدرولیز را افزایش می‌دهد» ولی به‌طورکلی کاهش 
بازدارندگی۸)۳ را به همراه دارد. با نگاه به شرایط تکنولوژیکی و 
همچنین شدت اثر گذاری غلظت در تولید پپتیدهای زیست فعال 
بازدارنده ۸۵ فرمولاسیون جایگزینی پنج درصد آرد گندم با 
هیدرولیزات پروتتین سویا و مدت زمان تخمیر(3 دقيقه بر اساس نتایج 
این تحقیق برای تولید نان حاوی ترکیبات زیست فعال بازدارنده ۸ 
پیشنهاد می‌شود. این نتیجه بایستی به لحاظ تکنیکی تولید و کیفیت 
نان مورد بررسی قرار گرفته و سپس در مرحله دوم؛ با آزمون‌های بالینی 
میزان اثر گذاری آن در کاهش فشار خون مورد ارزیابی قرار گیرد. 


0 .2015 ,۷۲ بتقتمک ری موطصنه ریق متطفمطفله1 ریق ,۳12۵و ویک متطفهاه۳۷ ۲۱ بلط هط رک رصتللتهلضر 
-126 ,14 ۵۵005 ۲۷۱۵۰ ۰( 1۵۸5۰ 06۲۱6۵91۷۵ بر پرلدتامعصد‌نهمهد ما ممتاه 616۷ ععاووعتم 01۱۵00 معاهتمتلممصه رلعتامعگه کااتصط بر0و 
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ممل‌تاممم 0معهعامز امه 2ص ۵ نموم ۸۵-070211۷۵ .2009 و.ظ بلطقاه ول رع۲۱۵۲2061 .۷۲ وتعلناط رن) م۳0۲2 
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637-4 ,229 .1661:7101 .5 ۵00۵ ۲۲۰ :1501216 طنعاهت0 صهه‌ها 90 

۶ ممتمنهومج مه صمتام1112صه)ومظ ,2007 ولا رتقلهصهمط۱۷]2 ونیا رقل00۳) ,۷ .ظ مطفه‌تنای رم ب0تقطلهو .لا رتفلفمطاظ 
مومع تمطلهع1 0مصناعل مق فماعودآ70 بط صتعا2۳0 

وماجور الط صتمامتم متاقطررمصم ۵۲ «ااتامج وتمازن تطص ند 2014 بخ رتلامصتم ر.نا بقامک ,0.1 ,مامتالاع90 ریت مصللو0ظ 
34-0۰ ,145 بصع ۳۵0۵0 .ومحصناعع1 تعطان هه یمن رمع 

درگ 0حه ممتاومم2 «ماتمانطصا مره مصتاه۲ 1۲۵2 متفممام‌تومه .2010 بت رقصه‌طاتوظ .لا بقافع۲ .9 لامک بل ,0۲6ظ 
987-1۰ ,43 .16010101 .5 ۲۵۵۵ - ۲۲۷ ۲01۷۹۵۲65۰وظ صتعامتم آتاجع1 ۲6۵ ۵1 ۳۸۲ 

معط منت متمامعم ۵ ممتاتامهنان مصهتع هنم ۵۴ ممتاهاتامهیان معط ت۶۵ 0مطاعصه ع۷تتعصعی صرح 22۵10 ۸ .1976 ,.1۷۲,1۷۲ ,1201070ظ 
جهعطا/:0٩‏ .2018 ,۰ ۲۷۷-.) ,26120 و. 0160016 و) ,۳21061[68) .248-254 ,72 ,100610ظ .لقص۸ .عصل‌صزها ۵ ول میامن ۵۲ مامتمصتم 
۵۲۵/103390/0710091 .1211۰ ,10 ۸۷۸۸۸۲۱۵۱۸۶ .۲۶۵006۲166 تمممتامصباط عتمط1 4صه عع4ت)۵ع۳ 1020۷۵ظ 

0ص عناوم مامتا مطرر2صم مصتاهب همم متعممامتومه 0۶ مملاهع‌۳۳ .2007 ر.ظ رصقظ نا ریو-. رتق15 ,0.2۷۷۰ مصفطل) 
.641-7 ,17 .۲ صرتعظظ ۲۱۶ .طمت)2اصعمحطع؟ متاع12 296-120111]24060ع)0۲0 رها 0عمن0متض کللنصط ۵ 6160 ۷۵ عصماتهم رطتاهه 

اصمصجعاع ممتونتای 0مصتصاجومی عصتمنا وملقامعدً ملمامج پرمو ۵۶ فجمتاهع۱۷]۵0۲11 :2011 ,.۷۲ ,م2 و.ل مطفک ورگ رطق مسا مصفط) 
887-2۰ ,25 ۳۲۵06۵۵/۲۰ ۲۵۵۵ .0۳00۵6۲۵65 م متفه 1۳2۲0۷6 ۲۵۶ وتویرامع بط متاقصطیومصه 01160اجمع 286 

1۳0 061۱۷۵0 مامتا 2ص عمتاه۷ج0ع-1 متفممام‌تعمظ .2006 .1 بن192 ,.لا-.2 ,152 و.ل-۷ و150 .۷۷۰-1۲ ,عصهنط) 
725-۰ ,98 0۱۵ ۳۵۵0 ۲6۵6۲۵0۲۰ 6ظ2عحاحصعجط عصتدیا توها 0عع0متم هه ع26ورورامبوط صلما2۲۵ 

تعصصتل هه ردعناتهممعم تفعمتاه‌صبط رممتاه افص لهمتصصمطمدظ :فتفم‌ط)صره صله)0ع1100۵ ظ4فف۴ک .2012 ر.ظ ,16۷)همجصعر[ 
86-۰ 84 ۲ ۱۵۲۰ جتمامظ حمتامط تم 

۲ ۳0۱۵۲۱۵1۲۵۵6 ۵0۳07۳۵۵ تحص 072000صمع 1065)مو0 102011۷0 .2013 وبا رت۳۱۵0۲۵ ی ر.ظ و2صه‌تک ر.ط رتعلددهتاا و. ,۳156016 
483-0۰ ,236 ,1661710108 ۵1۱۵0 656۵۲61۲ ۳۵۵00 ۳۲۵۵۵۵۱۱ .۵۵04286 مصتلق‌لله منتجع1 مللتع‌ظ عملعدا 

:0 0 فاللم‌جه طالقعط مط عمنفهعتعم1 ,2014 وب رد۲۱2 و.گ ,۲۳1600 .۷ ات وم مطقت0ن1 ر.ظ رتهطهه0211 رب ,۳)286121 
صتمامتم همه دژتمصصلهظ رمحا تطاصد متصم م موه 0ع)ها ص۲۵ قدمتها ۵۶ ومتانلهتان «۲معصمو مه لممتدرطن مط) ۵ اصعحرووعووخضر 
398-۰ ,56 .1661101 .56 ۲۵0۵ - ۲,۷۷۲ ۱۲0۱۷۹۵6۰ 

118-۰ ,59 .66101 ۵ .۱۰ ۲۱۶ .عطملاهاجمصع1 متاعه1 0ص فمل‌تامم0 ٩1026011۷۵‏ .2006 ,یه۸.ظ رتیت ر.لیک رل6121ع۳)28 

980-۰ ,134 ۱۷۱۸۸۰ ۰ .عصلمامج 1ص ححم قمل‌تاموم ۳۱۷۵06۵۵51۷۵ 2004 و.ل.1 مطفله ۷۷ بی۸.ظ ات۷ ر.لیک رل6121ع۳۱)28 

۰ .1 ب0]20001-06008ظ رنه م112205-10۵128مافهن) ریگ ر02110205-11010016) وم ,۵-۵00 با ۳۲۲۵۵۵۵-۷1۲۵ 
0 9۱۷۵۵ م۷۵۵2 و۵-قمجمن ۵ ومورلهصه ممصماممععه تمصصافوم مه ۷۵ امهمزه رلهمتعما۵مظر رلهعلمط916۵0دظ 
250-6۰ ,80 ۲,۲۷۲ .۲01۷۹۵/65ظ 6۵۳۷۵۵۵ 0۲ صهعها فصن عمتصتفاوهع 

,241-0 ,19 .5۵7 ۱00۵1:0۲۷۰ .0و0نعا مدرد ملدصهمام‌نم‌مه صنصع1 فطع مه ممتامبال16010 :1995 ,.۷۷۰۳۲ ,عطمصعت) 

جمتاقصم] ج ممتاومونل ما۷ ما هه ممتاه)ممصرعه 0۶ )مومرصص1 16 2013۰ و.۷۲ وکلم2ت0امزظ و.ظ وئلهنصهتوظ رب رفک ریم 2160000711[ 
3774-0۰ ,141 .0۱۵7 ۲۵۵0 .عصلعا010 عم حطم ععلتامعم «تماتماتطصد ره مصررممه مصنتاهجم متعمعماه‌تعهده 

۶ ۷۵06 ۲0951016 عط لهج مدرد مصومومحر1 2 ما دعاه1۲01۷۹ ۲۱ صنع2 0۶ باذتامض )صمل‌تهتاحظ .2006 وم. ۱۷ :21088 ر.ظ برع مک 
6059-8۰ ,54 6۸ ۳۵۵00 ۸۵۲۶6 .۰ .۸6۱109 

ادا 14 معهطاممنه)0ظ ۶ ۲۱۵۵۵ مها ۶ه اطاصه‌وعض مطا عمتل فمتماهزظ هو ۵1 ممه0162۷ .1970 ,یکل. نا بل 1۸۵۳۷۲۸/۲ 
680-6۰ ,227 

هه مملاه 2۵01 10۲ وم‌همعالمص هه ومع جم‌تقعوعر :ععاجورام1 بط صتماميم لمح عع4‌تامعم 102001۷6ظ .2015 ,۳.۰۲۰ مصقطن- 171 
.28-7 ,1 .56 ۲۵۵۵ 0۵۵1 .نی .واصع01ه م1 1000 لقممتاعصن صرح فلهء‌تانامع۲2) 2۳0 

0 ۲۲۵۲0۱5۵ ماهامع1 متما۳۳۵ هو اه ممتاتل0خ تقصم<ظ مخ .2016 و.رظ رعصعط2 .۳ رتا20 ون ,220 و.ظ بلالنا و1 با ویک متا 
3-۰ ,39 .۵:01 ۲۵۵0 .[ .1620ظ 0عصصدعاو مععصنط ۶ه بجانلدد0 مطا ع۷متحرصض1 ما پرعماهتاه وا ه که طع متام 

۶ ۲اتامظ صهلندمتاصه 0ج2 بوتمازطاتطاص- ۸ 2014 مایا رلهگه2ع .۲ رفظ بظ مطع000٩۸۵‏ و2 م[120212020 -۷]0[21121 

-493 ,20 ,1161۲ .۵9 ,۲۵0۲ .1 ,اصا 50۵0۰ متام۱۷۵0 تهزنهع۱۷]۱016 هه ممتاهمنعع)»2عقط) 21متصصعط10ظ :ع۵)0عظ م0 مرجوع [ 

500۰ 

٩۱6)016,‏ :فنص عم 2 قه مامت چمو ۳۵۵060 .2019 ,با رتل27 ۷ وبظ مهن یه مقلم۵06ظ یک متتا۷]۵7212700[ 

,361-۰ ,93 ,۲۵۵۵/۲ ۲۵۵0 0۳0۵۵۲۵۷۰ عما زونه مج انامه 10161120121 

0۷18-]-0)00511 رصح 2 وم01ز0 ۳۵۵0 .2009 و.ل ,ال ویژیک ر9۵۲۵00800 ر.ظ رلتهطاصصهز و.1 رصه‌عفاصتنه]۷ ,یو رصموامزل 

٩۲0۲۵۵۵ ۰‏ 20 باج ممتافاصهصع] رصتقته آمتمامعده 0۲ امع]۲ :وام0متجر ا1نص 0ماصمصع] ۵ انامه رتمازمانطصا مرجم 

.155-5 ,19 .ل ۲۵ ۲۱۲ 

۰ ۶ ۲۱۵۵۲۵۵ مزما۲۳۳۵ ۲۵۵0 تنج عاه(1 ت۲0 م۱۷۲6 ۲0۷۵0مرحظ] :2001 وت مصصهطحاصع نا رینز رصهوتماعظ وب۸.ظ رتعوام1 
.642-۰ ,66 .561 ۲000 .ل 

1۳۵۷۵10 مطا ما عونتم 50206216 [۱۷۲۵ ۸ .2015 وب بهع۱11210۵۵ ۱۷۱2۲۴62-۷ و. ز ر2عل0ا) و.ل و۲116 و1۷ م1122 بط ,۲۵125 
,97-۰ ,70 ۸۷۱/۲۰ ,۳۱ ۲۱0005 )صقلظ .ممتام ۱۴۵0 هعسناووع:۳ 1000ظ ولته/10۳ ۰12726060 ۲620ظ طعباملتنا0 ۵01 

٩۱۹۲۵0, ۵‏ آهجدم‌ومم 1 ۵ ما ۲۱۱۲۵1۷۹۵/65 ملماهع۳ رم گه تنامض اصهل :۸۵۱10 .2002 رما ۱۷ ,26088۵ ,ب۸.ظ رومحصصف؟-۵)ظ۵۳ظ 
2952-6۰ ,67 .96 

-] صعصمامتهمه مه ۵ ممتاهءاصهم0ز فصح ممتلق۳0 .2009 ربت.۲۱ روما و.۷۰-۷۷ متنک بل .۷۲ معصناط رد.1 ,6مل ۹.1 ,مطگ 
490-۰ ,44 .رهاظ وععع0ظ ماه صهع۹0(/۵ 0ماهمریع؟ حرمی مهتاموم رتمازمنطصا مرحم عصنتاه هه 

۵ 0101۱016211 ۵۶ ممتام0و20 وه همع متقوه 0۶ ۴1601 ,1999 ,.ظ06.۳) بهع2210 ,16,۷۷۰ مکلع۱2ظ ر.ن.ژ ,0صتتاظ ریگ.ظ ,هام۴ 
332-۰ ,60 ۲۱8۵51۱07 ۵6 لفصتامع‌اصاه‌تادهع عط) موم معتامعم 

۶ 00۱۵00121 ل62نع1010ظ .2013 ,,ظ.نا ب20010-۵06088ا0ظ وهی ر00۵011۲070)-ام) ۲.۷ رهع6 92122727-۷ ویک رو0مصهت دوع 
1۰ 56.1 ۳۵۵۵ - ۲,۲۷۷ .10005 [طمنامص ماصاً جمتاه601۵01ص1 تتعطا لمح وعاهورا00برط متام (.1 همتصوم‌ونط ۷1۵ 921) منطه 


تاثیر جایگزینی آرد گندم با مشتقات پروتئینی سوبا بر افزایش.- 567 


50, 723-1۰ 

0 رتاصنل- ۳1۱5-۲115 .2001 ولا رما ویوسیکا ملک میفتیا مها ,۰-۷۷۰ مططق ویکا.نا رعصناط رد.۹ ملظ میک یلالا .2 مطلطه 
واتم رعاووظ مههه ۵ مههتعمک وم 16۲۲۷۵۵ ۳۵۵02 «عماتماتطما محطیرحمصظ هصتایتجمن 1 ملدصهماه‌نعمظ 
3004-0۰ ,49 ۱۵۸۱۰ ۲0۵0 :۸۵۲16 .1 ۷۱۷۵۰ طا تنامض 

) صتحتاه صاماصهام دبلاتمدطامامما مه متممامم ممتامنلمن دعلتاومم ۷۵اع0102 جح )0۲۵0 .2017 ,یو ,زذ۷ ,.ظ.ظ مطعصله 
,293-11 ,86 ۲۲۷۲ .1021107)مصن مرها وع060010 ۶0۲ 012010 16۵۷ ۵۵860 10-۷16/1/5 ۸ >1نص بر0و 

-171 ,54 ۴۵۵۲۱۵5 ,50۱/0۵20 م۳0 00۳۱۷۵۵ وملاوون 0۱02011۷۵ 0۶ ممصهمز)تمعژه لقممتام۳ 2014 و9 متاقاط ویک رز ۷ ,..ظ مطعصله 
119۰ 

ما10 ب«0و من فمماهتهم0۳۵ لما2۲0 ۷ :2004 ,۷۷۰ ب12500 وی بتنا۱۵0 .6 بلط و رفن22 یک رقا«م۵تنه 
225-4 ب5 .160121101 ۱۵۲۵ 56 ۲۵۵۵ ۲۱۳۵۲۰ .ععاهناتنه ۵۶ ولوا0ع بط متصررمصه 0عاتصصنا توط 

۰ ۳۵۲۵۵۵)۵)1010۰ منامام ممتل ممتام2تمصرداممعن فصه ولودام:0 ۳۱ ممابتات .2004 ۷ رمامصقت و. ملفعهتت0 بت م101016 
1307-14 ,52 .0:۵7 ۲00۵0 ,۸۵7۶6 

3011-3۰ ,68 ,501 حصتصض .ز ۲۵۷1۵۰ ۵ :فامال0۳۵ ولو ملظ متمامعم ۵۶ دمتامت0وهاه اقصتاوع)ص1 ,1990 ,یک ,ماه ۲۷۷ 

بصتاعع‌ظ .(6-75 0۵۰ ۲00۵0 صاً دصله‌ام۳۳ گه بانلممم‌تامصدا۴ ,(,۵ظ) ددرره2 .۲ .ر ما .عصله‌امظ ۵۶ براتاتطانامگ (1997) رب .5 ,2275 
۵۱۵ مناعظ بمع‌مزیم ٩‏ :م0 ز۲۱۵ 

,06 صا وملتاوم 100۲۲حاتطصا فرص عصتاتهتصمم1 حتقصمامتع۸ .20006 و.۲ سا ولنا میالم معطانا و.ظ متصطتاع2] مک-.1 ,2۳02 
551-۰ ,98 .01:۵1 ۲0۵۵ ۲۳000 جهع50۱/۵ 0ع)صعصرنع؟ لممتا2ا عوعصنط 2 

ما0 نامز عمج مر وز۲۲۵)۵0[۷5 :2006 وی رماهم‌تهط ایا ۱۷۱۵۵۱۷ ره رلتق۴601 ر.ظ ,مصتعتاظ .1 بقلام2 


[. ۸۵۲۱6 ۲۵۵۵ 0۱۵ 54, 25367-4, 


۳ ی ۳ ۱۵۵۵0۲ 0 ۰ و تسه ][ 
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6 0 مع۱۲ 06۲۵ نماض رمک ۱ دنه ناما معط 0۲ 60 16 
00۵ 0 0۲۱6۲ه امااصانصصز مه فاصم صقعصهم) متمصه ۳ 11۳020۳6266 
۱۵ 010200۷۲6 


تحص ۸۰ راعه)معصعی معواه ]۱۷ ۱۲۰ رلوبطاعه) 2 :18 


۲۹۵6۵1۷۵0: 7 
۸060160: 9 


۵۱۱ ۷۵2۹6۱ مها ما تام رنه مصصرجمه فصتاتهبوهه صتفصهام‌تمه ۵ ]لناوع مها مد ممتعمهامه ۱ تصمتام ۱0۵0 
صز معومتمص1 بح 20 فومصکتاه ۷۵11 امووع۷ صا وا(ناعع1 طمنط/۱ 11 متفصمام‌تعوصه ما 1 متعصمامتوصه قاتعبصمع مصورومصم ونط1. ,عصهعماصطم2 
6 0۴:۵ ,0۲5]زطاتطصاً متاعطصرره م) مم)ت۵00 م1 ,ممتفمه‌اهم ,۱ 10۲ پدرحتعطا ۵ و1 پراذتاعج ۸ ۵۲ ممت)زمانطما ,عسناوعع2 01000 
۷ 2 15 2620ظ .وت0]زطانطمد بان وه 106114160 مه 2۷۵ (ولورامعامج لامج ۵۶ دامن0۳۵ معط عته طمنطه) وع4تا2۵۵ 
فصتمامزن تبام11 ۱/۳۵۵ ۲0۲0۱۱۷2,۵ظ وموهمامتج اقهع۷ بممتاهاممره] متام ممتستنز ,۸۵۲1۵ 8 مان 21 )م۵۳00 پرتم‌لهها 0محصتاقومم 
۰ 0 500۲۵۵9 تقطنان فط وه 6۵ 00۲60قه۵ع وت وموهمامين لقمتمه مدا ام للمی ب۵ لدم مصتصع. مهم۲۵ور ما 
صنعا0 تر90 .۵001 صقحصط ه0 قامع]گه [همزع۵1010/د0 2۷۵ظ صرح ماصاه)هعلهه میم طمنط ها رام ما مع4‌تامعم فعع0۲00 ۶۵]60[۹15ظ 
۶۵ ۱۵ ۱۷۹6۵0 06 مه مه انامه تمالمانطصد له طازه معهتاووم ۵۶ 5۵0۲6۵ ج 06 ۲0 ۲600۲60 رطلعامتم اصقام علطمبله۷ 2 و 
۵ 16512 126100۲121 00۱260جصه تاصقانم 2 لته متطا ‏ .عمتام)ممع طفامل عمتستل وملم‌مود مهتاموم صا اتفتم ان 
محص) ممتهصمصع] فصح 1۵۷۵ ممپانتوطاناه ماما هم ,0۵۷2۵ متمامم پز5۵ ۵۴ وه معط 0۶ )۵60 مطا ملمتالده ما 62060 
۰ ۷۶ 01۵2011 ام ۵۶ باذتامج بتمازمانطصا نض مطا 


,180126 صلعا۲0 50 عصئل تنامض رمع 06۷۵ صتمامين پرمو 3 ده 0عابا)تاوطانای ده تبامل نهعظ۷۷ :005ظ)۱۷]۵ 0صو کلهنه)۱۷۸ 
0 60 ,30 26 0عاوار0ه و۷2 مصصتا ممتاهاممصع] ریه۱۷۵0۲۵۵۷ ۱0۹۵۰ دح 5 26 ماهورا0ت بط صتعامم پدمو هه صتماهعج مد 0ع4 ارم 
ع ,عباونصطمع) نزن ۲۸ دنله ممتو ممتا توت اطفته۷ بهابهع امصه ۵ عصرع) ما 0ممال۱2ه ۵۵ مره دفتامعنامة طعنا1(۵ ,صتصر 90 
.(0108ع2 مصتصصح ۵0> بللم‌تاهمعط)) عناوم صتقطم) تمه مامتهوعو ۲۵ مممهتصصصمص لکد طهبامنطا 0عععا صقمطا فه )متام 
۶ 062760 مطا :10 0ماوع) ۷/۵5 جمتاناامو ع0تاوع مط1 .عمصعع0 ممصوهايموهه ۲۲۷ هدیا 0عصتص‌عاع ۵۵ جمتاه‌تاجهعومع 08ا۵عظ 
که عاهتاوطاباه متاعدع1 عط) و ۲۱۸۳00 مملودا بداذستاعد ممتاتماتطصد تاه مه ممتاعدع؟ ممتامهآمموم هط مه 2860 فتوراهتلبزط 
مقعص و تمطوز مج ۸۵۲0۵۷۸ ۵۱ 27260ه2 م۵۲ مق هه 60هع نم ۱۷۵ واصمصتهمن ما .عممتاه‌تاممعومه مهتاموم ۵« 
۰ ۱۷۲۱۵۲۲۲۸۱ عملدنا )وم مموتهمرمم 


۷ ۶ 16۷6۱ طعنط 2 ۸0ظ دعام‌هه تقط) ۵0عوهاه ۷۷2۵ ]1 بجعهااهم بز۴۳۸0-ونلو عطا عم 0ع29ظ :صمتوعین وز مضه و)زناوع1 
8 .۱۲01۷۹۵/۵ جتمامين رم 4صه فصتمامم رم 0م0ااه اه 0ممصقطاوه ففمطا میم ممتاعق ممل‌تامم )طعزه/ تقلتامع2۵1ظ 
00 وملتاوون صتقطم تمه ۵۶ اصماجم تمعن چ مت 160 00۳1۷21۷۵۵ تعامج م5 آم حمت 2001 مطا 621 10162060 مالناومر 
0 06216۵6 ممتانتاوطاناه رصتمامتج ۵۶ و۵۵ ما .م1 رفعاصاهت۷2 0مصتصقن مطا 201 عقطا ۵0«محو مقلق فقلناعی: م1 مطمنامل ۷/۵۵2۸ 
۰ ۵02۲۵۱64 عط 0۶ 200۷10 ممتازمنطصا باه مه وتوواه‌تل بط ۵ عع22ع0 مطا 216060 ب«لاصهم‌تصعله ,عصتا ممتاه)صهمصع] 
6 ۱۵ 00۵۵0۲60 ۷۷۵۵ من -مه۲0۱۷۹ظ صلمامس رود ده ومامرهه صا ۵0بتموهان مه ولو ا0متبوظ ۵ ممتوع0 اجه مر 
06۰ 96 10۶ 0ع۷تعوهاه ازتامه ممتازمانطصد ناه عطونط مطا 10۲ ممفوعم عطا ۵۵ اطعنمه فنط1. .تمعن مع4تاموم عاهعاع 
عصناهع۲6۵۷ 1501210 متعامزم رمق 6 0هتدم‌ممم ولد 0۲01 بط ۵۶ عععوع0 معطونط ۵ ما ۲۵۵۱۵۱۸60 عا2لباتنه صتعامتم «50 ۵۶ ممتانل0ض 
مطا ۱ عصمله ممتاحممره عمتریل وتورآممامج ما راتاتماتامومفیاه صتمامتن مط وقوعتعمصاً م6 ۵0قننهع میاوتصطه‌ما ممتفتتتان معط عقطا 
۶ 068766 تمعن ده صا 0مزناومر 16۷۵1 ممتاتتاتادهاناه ساملا کجمط/ تمطنط م1 .عصتقط مرمع مصتصصح صمآمعه ۵۶ تصماجمی تمطونط 
6 مصصتا ممتاماهمحع) هم م1 بللههن امه‌تلتصوزه امه م۵ ]1 ,را نامع بتماتطاتطصا علخ ۵۶ عمجم عط) ها ملنط ,وتو رامتلبزط 
عیام ۷۷۳۵۵۵۲ .وتوا0»برظ دعل‌تامعم هام2 ما عبل رتطادطامتم ,راذتاعه مت)زمانطصد مه هام1 ۵ 160 غیاطا روتویرامع بط ۵۶ معتوع0 مطا 
6 1100۶9 مادممجومع ط 0عتهمرجهن رعصصتا ممتاهاصعصصنع1 ادماتمطه مطا اه نامه دمتازمانطصا ند ۵۶ [1۵۷۵ طونط 2 20ظ ]1/501 
صلعا0 50 عصتصته‌ادمه ومام‌صهه عطا 10۶ ]عمطونط معط م۳۵ و1 .عصتا ممتاه)مم‌طصنع؟ 060همره اج 60مت0ع وه انامه فنطا 
صنعا0 50 596 طذ۳ ممزابتاوطاناه عبامل ۱۵2۲ عطا رجمتوبآمومم ما .فندرواه‌ماهعم لمتاتما مط) رم اتلمصهه ۵ راه‌بناه ,عاهو ابر 
۸ 10۲0۵1۵0108 0۳۵۵0 10۲ 0عاوموع ناه و1 هه 20۷16۷ مملتازمانطصا له ماطاممموجعه م۲ 1620 ۱۷۵۵10 ,ممت)بتادماناه عیاقو راملبزط 
صحطا 10۳۷۵۲ وعم‌رعمل ممتامتادهاناه مقتالحه م6 تملترن مر فصمل وه م6 ۲686270 20۲8 8۵60 مولع ]1 .)000 100/۵1 ممتقطهتهم بر 
حلما0 30 رللقتع0۷ .ع276ع0 وتدرامتبوط طعنط صقط) کهه)تممرصهد عمج مه رالدتعب بل دعتاممم اقطا 0ع۷عوهان ۳۵۵ ]1 عفناهععه ,566۵ 
0۵0 تعاطا ۵ وز دمن ممتاهصمطره) عمتسل ممتامتا لوزن فمل‌تاممم متقطم-تمهی ق4صه فتورآممامن 0ممصقطصه صمتقتتتان 
1۰ ۹0 19012060 ۷/1 


عاقلهع1 ما20 رگ رماقلتااه صتمامعم 5۵ مهو «امت بو بفععظ رمصیرمصظ همم ملدمهمامتممخه :15۵۲۱۷۵۲۸۵۵ 


۰ ,2۲کهک1 رعاتتاعما ممتام)‌ن0ظ عطع ن۲ عمصطومکا کنخ ,رعمامصطهی 1[ 4مه عمممته ۳0۵۵ ۵۶ اممصصتومعر1 [ 

71 10۲252 کنخ رعانتافما طتهعفمک پرع010مطعع۰1 مه عمممگ ۲۵۵0 ,اعل92 مه ونلددم0 ۳۲۵۵0 ۵۶ )معصاند1260 2 
صح ,20ططوع]۱۷ بطم‌صهرظ 

(26601.26.11 ۵ موطا عم :ماه عم ممموعرمن ۳) 


